" HELLO  Kottbullar: Schwedische Hackballchen 45

FRESH dazu ein gratis Veltins Bier pro Bestellung

Viel Gemuse Family Thermomix kocht - 891 kcal - Tag 2 kochen

gemischte vorw. festk. Kartoffeln
Hackfleischzubereitung
*» 7
Champignons Salatherz (Romana)
o
Zwiebe.l Pet;rsilie, glatt
O
Kochsahne leicht Wildpreiselbeerenmarmelade
O e
Panko-Mehl Piment, gemahlen

Gratis Veltins Bier

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Zu Cookidoo®
hinzufligen*

A
thermomix

4 40[40]45] @ 50[50]55]



Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Salz*, Butter*, Pfeffer*, Milch*, WeiRweinessig*, Ol*, Wasser*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 Backpapier, 2 grofie Schiissel, 1 grofte Pfanne
und 2 kleine Schiissel

2P 3P 4P
ﬁi\r?lglce?:ihzu bereitung 2508 375¢ 500g
vorw. festk. Kartoffeln 400g 600g 750g
Champignons 125g 200g 200g
Salatherz (Romana) 1 2 2
Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Petersilie, glatt 10g 10g 10g
Kochsahne leicht 7) 150g 225g** 300g
Wildpreiselbeerenmarmelade  50g 100g 100g
Panko-Mehl 15) 25g 50g 50g
Piment, gemahlen 0,5g** 0,75g** lg
Gratis Veltins Bier 275ml 275ml 275ml

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

1009 (ca. 660
Brennwert 562 kJ/134 kcal 3727 kJ/891 kcal
Fett 75g 495g
- davon ges. Fettsauren 32¢g 209¢g
Kohlenhydrate 11,1g 738¢g
- davon Zucker 37g 243g
Eiweil 52g 34,7g
Salz 04g 2,62g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungsldnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten

INur verwendbar, wenn die Funktion ,Meine Kreationen*
in Cookido® aktiv ist. Nicht verfiigbar fiir TM5 oder &ltere
Modelle. Giiltig fiir Deutschland.

Mehr Infos unter www.hellofresh.de/about/thermomix.

Petersilie in grobe Stilicke schneiden, in den Mixtopf
geben und 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern. Die Halfte in eine
groRRe Schiissel und restliche Petersilie in eine kleine
Schiissel umfiillen.

Kartoffeln schalen, in ca. 2 cm Stiicke schneiden und in
den Varoma-Behlter geben. Dabei darauf achten, dass
geniigend Garschlitze frei bleiben. Kartoffeln salzen*.

1EL[1,5EL|2EL]O1*, 1 EL[1,5EL|2EL]

WeiBweinessig*, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Wasser*, Salz*
und Pfeffer* in die grofRe Schissel zur zerkleinerten
Petersilie geben und zu einem Dressing verriihren.

Romanasalat in 1 cm Streifen schneiden. Salatstreifen
zum Dressing zugeben, aber erst kurz vor dem
Servieren unterheben.

Champignons vierteln.

Zwiebel abziehen, halbieren, in den Mixtopf geben und
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Die Halfte davon in eine
kleine Schiissel umfiillen und restliche Zwiebel mit
dem Spatel nach unten schieben.

Hackfleisch, Semmelbrosel, Piment nach Geschmack,
10 g[15 g| 20 g] Milch*, Salz* und Pfeffer* in den
Mixtopf zugeben und 1 Min./Reverse/Stufe 4
vermengen.

Hackfleischmasse in eine grof3e Schiissel umfiillen und
Mixtopf spilen.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen.
Zwiebeln und Champignonviertel fiir 2 - 3 Min. darin
scharf braten.

Champignons mit Kochsahne abléschen, mit 0,25 TL
[0,3TL| 0,5 TL] Salz* und Pfeffer* abschmecken.
Solange die Hackballchen im Varoma dampfgaren,
nimm die Pfanne vom Herd.

Sobald der Thermomix® ldutet, Varoma abnehmen
und Hackballchen mit Fleischsaft zur Soe geben,
vermengen und kurz erhitzen.

Varoma-Einlegeboden so mit Backpapier belegen, dass
die seitlichen Garschlitze freibleiben.

Aus der Hackmasse 12 [18 | 24] Béllchen formen, auf
dem Varoma-Einlegeboden verteilen und diesen in den
Varoma-Behalter einsetzen. Varoma verschlielRen.

500 g Wasser* und 5 g O1* in den Mixtopf geben,
Varoma aufsetzen und 28 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

Restliche Petersilie zu den Kartoffeln geben und
unterheben.

Petersilienkartoffeln auf Teller verteilen. Kottbullar
und Wildpreiselbeerenmarmelade daneben anrichten
und mit dem Salat genief3en.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




